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Penelitian ini dilatarbelakangi oleh kurangnya pemanfaatan biji turi oleh 
masyarakat sebagai bahan makanan. Kebanyakan masyarakat memanfaatkan 
bunganya. Biji turi ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan tahu yang 
belum banyak digunakan oleh masyarakat. Masyarakat lebih mengenal tahu 
berbahan dasar kedelai. Harga kedelai yang cukup mahal dapat digantikan dengan 
menggunakan biji turi yang relatif lebih murah dan berprotein tinggi. Pembuatan 
tahu dengan penambahan konsentrasi ekstrak pepaya dan pengaruh lama 
perendaman  dapat mempengaruhi kadar protein karena adanya enzim papain pada 
pepaya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein tahu biji 
turi serta untuk  mengetahui organoleptik tahu biji turi dengan penambahan 
konsentrasi ekstrak pepaya dan pengaruh perendaman biji. Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor 
tersebut yaitu konsentrasi ekstrak pepaya yang digunakan (10 ml dan 15 ml) dan 
lama perendaman biji turi (24 jam, 25 jam, 26 jam) dengan 6 perlakuan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi ekstrak pepaya dan lama 
perendaman berpengaruh pada kadar protein tahu . Hasil kadar protein tertinggi 
pada perlakuan J2R3 yaitu 5,631%,  sedangkan  kadar protein terendah pada 
perlakuan J1R2 yaitu 4,251 %. Tahu dengan perlakuan penambahan konsentrsi 
ekstrak papaya 15 ml, lama perendaman 26 jam merupakan tahu yang dapat 
diterima oleh masyarakat dan memenuhi BSNI 01-3142-1998. 
 
Kata kunci: biji turi, pepaya , lama perendaman, kadar protein, organoleptik 
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The background of this research is because of the minus using of sesbane seed by the 
people as the material of food. Most of them uses only the flower. These sesbane 
seeds can used as the material of Tahu. Which hasn’t used by the people. People 
more understand tahu made from saybean. The prience which is quite exspensive can 
replace with sesbane seed which is cheaper and has hight protein. The making of 
tahu added with the concentrate of papaya exstract and the ong time of submerged 
can effect the amount of protein because of its papain enzim in papaya. The objective 
of this research is to know the amount of in tahu from sesbane seed and to know the 
organoleptic of tahu from sesbane seed by adding the concentrate of papaya exstract 
and the effect of submerged. The menthod used in this research is 2 factorials 
completed random design (CRD) that factors are the use of concentrate papaya 
exstract ( 10 ml and 15 ml ) and time submerged ( 24 hours, 25 hours, and 26 hours) 
with 6 situations. The result show that he adding of papaya exstract and time 
submerged effect the amount of problem in tahu. The result of the highest protein is 
on J2R2 that is 5.631%, while the lowest protein is on J1R2 is 4,251%. Tahu with the 
adding of papaya exstract 15 ml, submerged time 26 hours is tahu which can 
accepted by people and has requirement of BSNI 01-3142-1998 
 
Key word: sesbane seed, papaya, submerged time, the amounts of protein, 
organoleptic 
